KUALITAS ORGANOLEPTIK DAN KEASAMAN SUSU FERMENTASI YANG MENGGUNAKAN  KONSENTRASI SUKROSA BERBEDA by -, IWAN HERDIYADI
i 
 
KUALITAS ORGANOLEPTIK DAN KEASAMAN 
SUSU FERMENTASI YANG MENGGUNAKAN 





























KUALITAS ORGANOLEPTIK DAN KEASAMAN 
SUSU FERMENTASI YANG MENGGUNAKAN 


















Skripsi sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh 






















Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT., atas rahmat dan taufik-
Nya sehingga dapat menyelesaikan skripsi dengan judul Kualitas Organoleptik dan 
Keasaman Susu Fermentasi yang Menggunakan Konsentrasi Sukrosa Berbeda. 
Penulis dengan rendah hati mengucapakan terima kasih kepada semua pihak yang telah 
membantu dan membimbing dalam menyelesaikan skripsi ini utamanya: 
1. Ibu Endah Murpi Ningrum, S.Pt, M.P. sebagai pembimbing utama dan Ibu 
Dr. Fatma Maruddin, S.Pt, M.P. selaku pembimbing anggota yang telah 
banyak meluangkan waktunya untuk membimbing, mengarahkan dan 
memberikan nasihat serta motivasi sejak awal penelitian sampai selesainya 
penulisan skripsi ini. 
2. Ibu Dr. Nahariah, S.Pt, M.P.,  Bapak Dr. Muhammad Irfan Said, S.Pt, 
M.P. dan Bapak Prof. Dr. Ir. Ambo Ako, M.Sc. yang telah banyak 
memberikan saran kepada penulis. 
3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Ternak Bapak Dr. Muhammad Irfan 
Said S.Pt, M.P. dan Bapak Ketua Jurusan Produksi Ternak Dr. Muhammad 
Yusuf, S.Pt, Ph.D. 
4. Bapak Dekan Prof. Dr. Ir. H. Sudirman Baco, M.Sc., Ibu Wakil Dekan I 
dan Ibu Wakil Dekan II serta Bapak Wakil Dekan III. 
5. Ibu dan Bapak Dosen tanpa terkecuali yang telah membimbing saya selama 
kuliah di Fakultas Peternakan dan Pegawai Fakultas Peternakan terima 
kasih atas bantuan yang diberikan kepada penulis selama ini. 
vi 
 
6. Ibu Hajrawati, S.Pt, M.P. dan Ibu Dr. Wahniyathi Hatta, S.Pt, M.Si. 
selaku Penasehat Akademik yang telah banyak memberikan arahan dan 
motivasi kepada penulis. 
7. Ibu Dr. Fatma Maruddin, S.Pt, M.P. selaku Pembimbing Seminar Studi 
Pustaka dan Dr. Andi Mujnisa, S.Pt, M.P. selaku Pembimbing Praktek 
Kerja Lapang (PKL) yang telah membimbing penulis. Terima kasih kepada 
Bapak Rofik, S.Pdi. yang telah banyak membantu penulis selama 
pelaksanaan PKL. 
8. Kedua orang tua, ayahanda Muhibi dan ibunda Hj. Hasnawiyah Selo atas 
segala doa, motivasi, pengetahuan dan dukungan serta kasih sayang yang tak 
terbatas sehingga penulis selalu berusaha. Kepada kakak penulis Ira 
Mudiyawati yang selalu memberikan motivasi. 
9. Kepada Yenni Handayani atas segala doa, motivasi dan dukungan serta 
pengertiannya yang tak terbatas sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi 
ini.   
10. Teman satu tim penelitian Asmiar Puspa Sari dan Sri Indah Utari terima 
kasih atas kerja sama dan bantuannya selama penelitian.  
11. Kakanda Syamsuddin Taggo, S.Pt, Syahriana Sabil, S.Pt, Azmi 
Mangalisu, S.Pt, Dwi Maryana, S.Pt, Muhammad Anzar, S.Pt, Haikal, 
S.Pt, Andri Teguh Prabowo, S.Pt, Syachroni, S.Pt dan Alim Rais Ahyar 




12. Sahabatku HIMATEHATE_UH khususnya Angkatan 2012 yang ada setiap 
saat dan mendukung penulis serta berjuang bersama-sama dari awal sampai 
akhir perjuangan. 
13. Rekan-rekan FLOCK MENTALITY 2012 dan teman kelas Peternakan B. 
terima kasih telah banyak memberikan persahabatan diantara perbedaan kita 
dan menjadi teman yang  baik dari awal kuliah hingga saat ini. 
14. HIMATEHATE_UH terima kasih atas segala bantuan, pengertian dan 
kekeluargaan selama ini. Kepada kakanda dan adinda atas kepercayaan dan 
kerja samanya selama ini.  
15. Terima kasih rekan-rekan Asisten Dasar Teknologi Hasil Ternak atas 
bantuan, pengalaman dan ilmu yang diberikan selama penulis kuliah di 
Fakultas Peternakan. 
16. Teman-teman KKN PPM DIKTI khususnya Kecamatan Cendana, 
Kabupaten Enrekang dan teman Praktek Kerja Lapangan di CV. Mulia 
Abadi. Terima kasih atas kebersamaan yang telah kalian ciptakan serta 
dukungan dan motivasi kepada penulis. 
17. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebut satu persatu, terima kasih telah 
membantu dan banyak menjadi inspirasi bagi penulis. 
Penulis menyadari bahwa penyusunan skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan, 
karena itu diharapkan saran untuk perbaikan. Semoga skripsi ini bermanfaat bagi 
pembaca terutama bagi saya sendiri. Aamiin. 
Makassar,    Maret 2016 
       




IWAN HERDIYADI (I 111 12 050). Kualitas Organoleptik dan Keasaman Susu 
Fermentasi yang Menggunakan Konsentrasi Sukrosa Berbeda. Dibimbing oleh 
ENDAH MURPININGRUM dan FATMA MARUDDIN. 
Karakteristik susu fermentasi dipengaruhi antara lain oleh: bahan, jenis mikroba, 
maupun proses yang terlibat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas 
organoleptik, pH dan keasaman dari susu fermentasi yang menggunakan 
konsentrasi sukrosa berbeda. Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan perlakuan tingkat konsentrasi sukrosa, yaitu 3, 5 dan 7% 
yang diulang lima kali. Parameter yang diukur adalah uji organoleptik, pH dan 
keasaman. Susu fermentasi dibuat dengan cara sebagai berikut: susu bubuk full 
cream dengan konsentrasi 10% ditambahkan sukrosa sebagai perlakuan dengan 
konsentrasi masing-masing 3, 5 dan 7%. Selanjutnya ditambahkan aquades hingga 
mencapai volume sampel yang akan dibuat. Campuran tersebut dihomogenkan 
dan dimasukkan ke dalam botol sampel steril. Sampel-sampel tersebut, kemudian 
disterilisasi pada suhu 105
o
C, selama 5 menit. Sampel yang telah didinginkan, 
selanjutnya diinokulasi dengan starter sebanyak 3%, perbandingan starter 1:1. 
Starter yang digunakan adalah perbandingan antara (Lactobacillus bulgaricus + 
Streptococcus thermophillus) dan (Lactobacillus casei). Sampel selanjutnya, 
diinkubasi selama 12 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan 
sukrosa pada konsentrasi 3, 5 dan 7% menghasilkan susu fermentasi dengan nilai 
yang hampir sama dalam kandungan asam laktat, pH, warna, citarasa asam dan 
kekentalan. Peningkatan konsentrasi sukrosa dalam pembuatan susu fermentasi 
akan meningkatkan citarasa manis, tekstur dan kesukaan dari panelis. Penggunaan 
konsentrasi sukrosa 7% (dalam pembuatan susu fermentasi) akan menghasilkan 
kualitas susu fermentasi yang terbaik. 








IWAN HERDIYADI (I 111 12 050). Quality of Organoleptic and Acidity From 
Fermented Milk Using Different concentrations of sucrose. Supervised by 
ENDAH MURPININGRUM and FATMA MARUDDIN. 
Characteristics of fermented milk are influenced among others by: materials, types 
of microbes, as well as the processes involved. The purpose of this research to 
determined the organoleptic quality, pH and acidity of the milk fermentation using 
different concentrations of sucrose. The design used was a completely randomized 
design (CRD) with treatment levels of sucrose, which is 3, 5 and 7% were 
repeated five times. Parameters measured were organoleptic test, pH and acidity. 
Fermented milk is made in the following manner: full cream milk powder with a 
concentration of 10% added sucrose as a treatment with a concentration of each of 
the 3, 5 and 7%. Furthermore distilled water is added until the volume of samples 
that will be created. The mixture was homogenized and put in a sterile sample 
bottle. The samples were then sterilized at a temperature of 105
o
C, for 5 minutes. 
The samples were cooled, and then inoculated with the starter as much as 3%, the 
ratio of starter 1:1. Starter used is the ratio between (Lactobacillus bulgaricus + 
Streptococcus thermophillus) and (Lactobacillus casei). Samples were 
subsequently in cubated for 12 hours. The results showed that the use of sucrose 
at a concentration of 3, 5 and 7% to produce fermented milk with a value that are 
almost the same in lactic acid content, pH, color, taste sour, and viscosity. 
Increasing the concentration of sucrose in the manufacture of fermented milk 
would increase the sweet taste, texture and preference of the panelists. The use of 
sucrose concentration of 7% (in the manufacture of fermented milk) will produce 
the best quality of fermented milk. 
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 Susu fermentasi adalah hasil produk susu yang terbentuk dari aktivitas 
mikroorganisme. Susu fermentasi atau disebut juga susu berkultur adalah nama 
umum untuk semua jenis produk susu yang mengalami proses fermentasi seperti 
yogurt, kefir, mentega berkultur, krim berkultur, cow miss (produk susu yang 
dibuat dari susu kuda), keju berkultur, yakult dan beberapa produk susu 
tradisional. Nama umum susu fermentasi berasal dari kenyataan bahwa susu 
diinokulasi dengan starter kultur yang akan mengonversi laktosa menjadi asam 
laktat (Malaka, 2010).  
 Produk susu fermentasi sudah semakin berkembang dan variasi produk 
tersebut semakin beragam. Variasi produk susu fermentasi berdasarkan perbedaan 
jenis mikroorganisme, bahan maupun prosesnya. Penggunaan mikroorganisme 
yang berbeda akan dihasilkan produk fermentasi dengan rasa dan karakteristik 
yang berbeda. Sedangkan susu fermentasi komersial bakteri (Lactobacillus casei) 
memiliki rasa asam khas, pertumbuhan lambat dan kekentalan dari cair hingga 
kental. Bakteri Lactobacillus casei tergolong bakteri probiotik. 
Kualitas susu fermentasi dapat ditingkatkan dengan penambahan sukrosa.  
Sukrosa merupakan salah satu bahan pemanis yang digunakan dalam pembuatan 
susu fermentasi. Pemanis lain yang biasa digunakan yaitu fruktosa, glukosa atau 





 Penambahan konsentrasi sukrosa dapat mempengaruhi kualitas 
organoleptik dan penerimaan konsumen terhadap produk susu fermentasi. 
Penggunaan sukrosa yang terlalu banyak ke dalam susu sebelum periode inokulasi 
atau inkubasi memberikan dampak yang kurang baik pada kondisi fermentasi 
karena dapat mengubah tekanan osmosis susu. Hal tersebut berdampak pada 
aktivitas mikroorganisme dalam pemecahan komponen nutrisi menjadi metabolit 
akhir yaitu asam laktat dan perubahan pH media. Hal inilah yang 
melatarbelakangi dilakukannya penelitian mengenai kualitas organoleptik dan 
keasaman susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda. 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik dan 
keasaman susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda. 
Kegunaan dari penelitian adalah sebagai sumber informasi ilmiah baik 
mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya pemberian konsentrasi sukrosa 












Susu sebagai Media Tumbuh Mikroorganisme 
Susu merupakan bahan minuman yang sesuai untuk kebutuhan hewan dan 
manusia. Kandungan zat gizi susu dengan perbandingan yang optimal, mudah 
dicerna dan tidak ada sisa yang terbuang. Menurut Badan Standardisasi Nasional 
Indonesia (2011), susu segar (raw milk) adalah cairan yang berasal dari ambing 
sapi sehat dan bersih, yang diperoleh dengan cara  pemerahan yang benar, yang 
kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum 
mendapat perlakuan apapun kecuali pendinginan.  
Julmiaty (2002) mengemukakan bahwa susu adalah sumber kalsium, 
riboflavin, dan vitamin A, sementara itu susu yang sudah difortifikasi (diperkaya) 
juga banyak mengandung vitamin D, sehingga para ahli sangat 
merekomendasikan bahwa susu dapat digunakan sebagai makanan pengganti ASI 
bagi anak-anak. Komposisi susu diantaranya terdiri atas air, bahan kering, lemak, 
bahan kering tanpa lemak, protein dan laktosa.  Menurut Marliyati et al. (1992), 
susu sapi memiliki kadar lemak 3,1%, protein 2,8%, bahan kering 11,2%, bahan 








Syarat kualitas fisik susu segar menurut Badan Standardisasi Nasional 
Indonesia (2011)  dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1.  Syarat Mutu Susu Segar 
Karakteristik Satuan Syarat 
Berat jenis (pada suhu 27,5
0
C) minimum g/ml 1,0270 
Kadar lemak minimu % 3,0 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum % 7,8 
Kadar protein minimum % 2,8 




SH 6,0 – 7,5 
pH - 6,3 – 6,8 
Uji alkohol 70% - Negatif  
Cemaran mikroba maksimum : 
1. Total Plate Count 
















Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4X10
5
 
Residu antibiotika (golongan penisilin, 
tetrasiklin, aminoglikosida, makrolida) 
- Negatif  
Uji pemalsuan - Negatif 
Titik beku 
0
C 0,520 – 0,560 
Uji peroxidase - Positif  
Cemaran logam berat maksimum 
1. Timbal (Pb) 
2. Merkuri (Hg) 









Sumber : Badan Standardisasi Nasional Indonesia (2011). 
Susu merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung zat-zat 
makanan yang penting bagi manusia, yaitu protein, lemak, karbohidrat, vitamin 
dan mineral. Susu mempunyai sifat perishable, yaitu mudah mengalami 
kerusakan karena merupakan media yang baik bagi pertumbuhan 
mikroorganisime (Brian, 1985). 
Salah satu cara menangani kerusakan susu segar adalah dengan teknik 
pengolahan menjadi susu bubuk. Produk susu bubuk dapat diolah kembali 
menjadi susu rekonstitusi. Budiyono (2009) mengemukakan bahwa susu 
rekonstitusi adalah susu yang diperoleh dari penyatuan kembali bagian-bagian 
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dari pada susu yang sudah dipisahkan. Bylund (1995) menambahkan bahwa susu 
rekonstitusi adalah susu yang ditambahkan air terhadap susu skim bubuk atau 
susu bubuk penuh. Sutarma (2000) mengklasifikasi susu sebagai media 
pertumbuhan bakteri dengan nutrisi yang bersifat alamiah.  
Susu skim digunakan sebagi sumber substrat. Susu skim merupakan susu 
yang mengandung protein tinggi sekitar 3,7% dan lemak sekitar 0,1%. Susu skim 
mengandung kasein yang dapat dipecah oleh mikroorganisme proteolitik menjadi 
senyawa nitrogen terlarut sehingga pada koloni dikelilingi area bening, sehingga 
kejadian tersebut menunjukkan bahwa mikroba tersebut mempunyai aktivitas 
proteolitik (Fardiaz, 1992).  
Konsentarsi susu skim berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam 
laktat minimum simbiotik. Semakin tinggi konsentrasi susu skim yang digunakan 
sebagai media pertumbuhan maka semakin tinggi pula kadar asam laktat. 
Komponen susu lainnya terakumulasi dalam curd yang menyebabkan kekentalan 
meningkat. Hariani dan Kusnadi (2010) menerangkan bahwa penambahan level 
susu skim pada pembuatan yogurt dapat meningkatkan total bakteri asam laktat, 
sedangkan nilai pH semakin menurun. 
Fermentasi merupakan cara tertua disamping pengeringan, yang 
dipraktekkan untuk tujuan pengawetan dan pengolahan pangan. Penelitian 
dibidang fermentasi pangan telah mengungkap bahwa melalui proses fermentasi, 
bahan pangan akan mengalami perubahan-perubahan fisik dan kimia yang 
menguntungkan seperti memberi rasa, aroma, tekstur, meningkatkan daya cerna 




Fermentasi dan Aplikasi pada Susu 
Fermentasi adalah proses secara aerob maupun anaerob yang 
menghasilkan berbagai produk dengan melibatkan aktivitas mikroba terkontrol. 
Proses fermentasi akan mengubah laktosa dalam susu menjadi glukosa dan 
galaktosa oleh aktivitas kultur starter sehingga akan mengurangi gangguan 
pencernaan bila mengkonsumsinya. Bakteri asam laktat akan menghidrolisis 
laktosa di dalam susu, menjadi berbagai macam senyawa karbohidrat lebih 
sederhana. Proses fermentasi mengakibatkan aktivitas mikroba meningkat, 
penurunan pH, dan peningkatan kadar asam dalam produk fermentasi (Afriani, 
2010).  
Susu fermentasi atau disebut juga susu berkultur adalah nama umum untuk 
semua jenis produk susu yang mengalami proses fermentasi seperti yogurt, kefir, 
mentega berkultur, krim berkultur, cow miss (produk susu yang dibuat dari susu 
kuda), keju berkultur, yakult dan beberapa produk susu tradisional. Setioningsih et 
al. (2004) melaporkan bahwa beberapa dari bakteri asam laktat tersebut memiliki 
aktivitas anti bakteri yang cukup tinggi dan berpotensi meningkatkan kualitas 
pangan. Fermentasi membutuhkan starter dalam menghasilkan produk, starter 








Syarat mutu minuman susu fermentasi berperisa menurut Standar Nasional 
Indonesia dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Syarat Mutu Minuman Susu Fermentasi Berperisa 
No Kriteria Uji  Satuan 
Persyaratan 
 Tanpa perlakuan 
panas setelah 
fermentasi 









1 Keadaan:    
1.1 Penampakan - Cair Cair 
1.2 Bau - Normal/khas Normal/khas 
1.3 Rasa - Homogen Homogeny 
1.4 Homogenitas - Homogen Homogen 
2 Lemak (b/b) %   min 0,6 maks 0,5   min 0,6 maks 0,5 
3 
Padatan susu tanpa 
lemak (b/b) 
% min. 3,0 min. 3,0 
4 Protein (Nx6,38) (b/b) % min. 1,0 min. 1,0 
5 Abu (b/b) % maks. 1,0 maks. 1,0 
6 
Keasaman tertitrasi 
(dihitung sebagai asam 
laktat) 
% 0,2 s.d 0,9 0,2 s.d 0,9 
7 Cemaran logam:    
7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,02 maks. 0,02 
7.2 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 maks. 0,03 
8 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,1 maks. 0,1 
9 Cemaran mikroba    
9.1 Bakteri coliform 
APM/
ml 
maks. 10 maks.10 
9.2 Salmonella sp / 25 ml - Negative negatif 
9.3 
Listeria monocytogenes / 
25 ml 
- Negative negatif 
10 Kultur starter 
Koloni/
ml 
min. 1 x 10
6 
- 
Sumber : Standar Nasional Indonesia (2009). 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus serta Peranannya 
dalam Produk Susu Fermentasi 
Starter Streptococcus thermophillus (ST) dan Lactobacillus bulgaricus 
(LB) adalah dua spesies yang tergolong dalam Bakteri asam laktat. Kedua bakteri 
asam laktat tersebut digunakan dalam proses pembuatan yogurt. Hui (1993) 
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mengemukakan bahwa ciri-ciri dari Streptococcus thermophillus adalah berbentuk 
bola, berdiameter 0,7 sampai 0,9 μm, membentuk rantai yang panjang pasangan-
pasangan, homofer-mentatif, tumbuh pada suhu 20 sampai 45°C, dan asam 
menghasilkan dari glukosa, galaktosa, laktosa, sukrosa dan maltosa. Selanjutnya 
dikemukakan pula bahwa Lactobacillus bulgaricus (LB) memiliki ciri-ciri 
berbentuk batang, gram positif, tidak membentuk spora, tumbuh pada suhu 21 
sampai 50°C (optimum pada suhu 40 sampai 45°C) dan bersifat fakultatif anaerob 
serta produksi asam laktat 1,2-1,5%. 
Dalam proses pembuatan yogurt kedua bakteri asam laktat tersebut 
memiliki hubungan simbiosis obligat, dimana mereka saling memanfaatkan hasil 
metabolisme untuk mempengaruhi produksi asam. Sementara itu ST akan 
menghasilkan karbondioksida dan format yang akan merangsang pertumbuhan LB 
(Haferich dan Westhoff, 1980).  
Perbandingan antara LB dan ST dalam proses pembuatan yogurt adalah 
1:1, yang akan menghasilkan yogurt dengan rasa dan bentuk optimal. Dalam 
proses fermentasi ST dan LB akan bersimbiosis memecah laktosa menjadi asam 
laktat sehingga asam laktat akan menyebabkan kenaikan keasaman susu dan 
penurunan pH. Proses pembuatan yogurt keberadaan kedua bakteri ini amatlah 
penting, karena bakteri ST membantu menciptakan kondisi lingkungan yang baik 






Lactobacillus casei dan peranannya dalam Produk Susu Fermentasi 
Lactobacillus casei adalah spesies dengan morfologi berbentuk batang, 
berada dalam koloni tunggal maupun rantai, memiliki panjang 1,5-5,0 µm dan 
lebar 0,6-0,7 µm, gram positif, katalase negatif, tidak membentuk endospora dan 
kapsul, tidak mempunyai flagella bersifat fakultatif dan tumbuh pada suhu 
optimum 15-41
o
C dengan pH 3,5. Lactobacillus casei juga bersifat 
homofermentatif yaitu dapat memecah glukosa menjadi asam laktat (kira-kira 
90%). Selain itu menghasilkan asam sitrat, malat, asetat, suksinat, aseldehid, 
diasetil dan asetoin yang berperan dalam pembentukan flavor (Selamat, 1992). 
Penelitian Lila dan Elok (2014) yang menggunakan Lactobacillus casei 
sebanyak 2% di dalam medium susu skim yang bersubtitusi tepung beras merah 
dengan penggunaan 12:0 mendapatkan total asam 0,12% sedangkan pada 
penggunaan 6:6 mendapatkan total asam laktat 0,13%. Peningkatan total asam di 
dalam medium fermentasi disebabkan karena adanya aktivitas Lactobacillus casei 
yang merombak nutrisi dalam medium fermentasi menghasilkan asam laktat 
sehingga terjadi akumulasi asam laktat dalam produk. Hal ini diduga karena 
adanya ketersediaan nutrisi dalam medium yang dikonsumsi oleh Lactobacillus 
casei untuk pembentukan energi dan komponen-komponen sel. Sehingga semakin 
banyak jumlah sel Lactobacillus casei yang ada dalam medium, maka total asam 
yang dihasilkan juga semakin besar. 
Kultur Lactobacillus casei dapat menjadikan tingkat keasaman susu 
semakin rendah. Cara kerja dari kultur ini yaitu dengan ditambahkan ke dalam 
susu yang telah melewati proses pemanasan pada suhu 90
o
C selama 15-30 menit 
dan kemudian didinginkan hingga suhu 43
o
C (Dwidjoseputro, 1994). Fermentasi 
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dimulai ketika aktifitas dari bakteri Lactobacillus casei merubah laktosa menjadi 
asam laktat dan menurunkan keasaman susu hingga 3,5 atau lebih yang 
mengakibatkan kadar asam laktat semakin tinggi. Pada saat itu juga 
kecenderungan untuk terjadinya reaksi-reaksi kimia yang dapat merugikan pada 
produk akhir mulai dihambat menciptakan cita rasa khas produk fermentasi. 
Gula (Sukrosa) dan Peruntukannya 
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap 
karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan 
biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa yang diperoleh dari bit atau tebu. 
Gula berfungsi untuk memberikan rasa manis dan kelembutan yang mempunyai 
daya larut tinggi, mempunyai kemampuan menurunkan aktivitas air (Aw) dan 
mengikat air (Buckle et al., 1987). 
Sukrosa (gula pasir) dengan rumus kimia C12H22O11, memiliki berat 
molekul 342,30 dengan komposisi C 42,10%, H 6,48%, dan O 51,42%. Sukrosa 
termasuk golongan oligosakarida yang terdiri dari dua molekul yaitu glukosa dan 
fruktosa. Sukrosa mempunyai sifat dapat terhidrolisis dalam suasana asam, mudah 
larut dalam air, titik lebur 160
o
C pada 1 atm, dan dalam keadaan murni berwarna 
putih. Untuk industri-industri makanan biasa digunakan sukrosa dalam bentuk 
kristal halus maupun kasar serta dalam jumlah banyak dalam bentuk cairan 
sukrosa (Winarno, 1997).  
Buckle et al. (1987) menyatakan bahwa beberapa jenis gula yang ada 
mempunyai ukuran partikel maupun kemurnian yang beraneka ragam, jadi gula 
biasa yang mempunyai tingkat kemurnian yang tinggi terdapat dalam ukuran 
11 
 
kristal normal, untuk gula ukuran menengah (gula kastor atau gula halus yang 
lembut) biasanya mengandung seperti pati, yang ditambahkan untuk mencegah 
terjadinya pengerasan. Gula banyak digunakan dalam pengawetan produk 
makanan. Sukrosa, glukosa, dan madu semuanya dapat dipakai dalam berbagai 
teknik pengawetan bahan pangan. Daya larut yang tinggi dari gula merupakan 
salah satu sifat gula yang dipakai dalam pengawetan bahan pangan.  
Penambahan gula sangat diperlukan untuk memperoleh tekstur dan 
penampakan yang ideal. Kekurangan gula akan membentuk gel yang kurang kuat 
pada semua tingkat keasaman. Sukrosa adalah oligosakarida yang mempunyai 
peran penting dalam pengolahan makanan dan banyak terdapat pada tebu, bit dan 
kelapa kopyor (Winarno,1997).  
Sukrosa berfungsi sebagai pemanis, memperbaiki konsistensi, juga bersifat 
mengawetkan karena gula mampu mengikat air. Gula terlibat dalam pengawetan 










Syarat mutu gula pasir (sukrosa) menurut Standar Nasional Indonesia 
dapat dilihat pada tabel 3. 
Tabel 3. Syarat Mutu Gula Pasir atau Sukrosa 
No  Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
GKP (SHS) GKM (HS) 
     
1. Keadaan :    
    1.1. Bau - Normal Normal 
   1.2. Rasa - Normal Normal 
  
 
   1.2. Rasa - Normal Normal 
2.  Warna (nilai remisi yang 
direduksi)  
%, b/b Min. 53 Min. 53 
3. Besar jenis butir Mm 0,8 - 1,2 0,8 - 1,2 
4. Air  % b/b Maks. 0,1 Maks. 0,1 
5. Sakarosa  %, b/b Min. 99,3 Min. 99,0 
6. Gula pereduksi %, b/b Mmaks. 0,1 Maks. 0,2 
7. Abu  %, b/b Maks. 0,1 Maks. 0,2 
8. Bahan asing tidak larut Derajat Maks. 5 - 
9. Bahantambahan makanan:    
  Belerang dioksida (SO2)  mg/kg Maks. 20 Maks. 70 





   10.1. Timbal (Pb)  mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 
   10.2. Tembaga(Cu)  mg/kg Maks. 2,0 Maks. 2,0 
   10.3. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 
   10.4. Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
10.5.Timah(Sn)              mg/kg      Maks. 40,0     Maks.40,0 
11.  Arsen (As)  mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,1 
Sumber : SNI No. 01-3140-2001. 
Keterangan:  GKP = Gula Kristal Putih 
         GKM = Gula Kristal Merah 
Sukrosa dalam makanan berfungsi sebagai pemanis, pembentuk tekstur, 
pembentuk cita rasa dan sebagai substrat bagi proses fermentasi. Sukrosa dapat 
meningkatkan penerimaan suatu makanan yaitu dengan menutupi cita rasa yang 
tidak enak. Selain itu sukrosa juga memperkuat cita rasa pada makanan karena 
menyeimbangkan rasa pahit, asam, dan asin. Sukrosa sebagai bahan pengawet 
yang mampu menurunkan nilai keseimbangan relatif dan meningkatkan tekanan 
osmosis dengan cara mengikat air bebas yang ada sehingga tidak dapat digunakan 
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oleh mikroba pembusuk. Pada konsentrasi 30% sukrosa dapat menghambat 
aktivitas enzim akrobat oksidase dan konsentrasi pada 50% akan menghambat 






















Waktu dan Tempat  
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2015 - Januari 2016, 
bertempat di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian  
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah botol sampel, tabung 
reaksi, sendok, mikropipet, tip, timbangan analitik, gelas ukur, inkubator, lemari 
pendingin, autoclave, bunsen, kertas pengujian organoleptik. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah susu full cream, biakan 
bakteri dari susu fermentasi komersial A (Lactobacillus bulgaricus dan 
Sterptococcus termophillus) dan susu fermentasi komersial B probiotik 
(Lactobacillus casei), sukrosa (gula), akuades, spiritus, NaOH, dan indikator 
phenolphthalein (PP). 
Metode Penelitian 
Rancangan Penelitian  
 Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 5 kali ulangan. Rancangan tersebut terdiri 
atas: 
 Perlakuan 1 : Konsentrasi sukrosa 3 % . 
 Perlakuan 2 : Konsentrasi sukrosa 5 % . 




1. Persiapan Starter 
Bahan yang digunakan sebagai starter yaitu susu fermentasi komersial A  
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus) dan susu fermentasi 
komersial B (Lactobacillus casei). Susu fermentasi komersial A dan B masing-
masing digunakan sebanyak 3%, kemudian dibiakan dalam media susu 
rekonstitusi 10% steril pada suhu 1050C selama 5 menit. Bakteri A dan B dalam 
susu rekonstitusi diaktivasi dua kali di dalam media susu rekonstitusi 10% steril 
pada suhu 1050C selama 5 menit sebelum digunakan sebagai stater/stock. 
Pemeliharaan starter setiap 2 minggu sekali dilakukan propagasi (pembaharuan 
media).  
2. Produk Susu Fermentasi 
Susu full cream direkonstitusi dengan persentase padatan 10%. Caranya 
susu bubuk 10 gram ditambahkan perlakuan sukrosa masing-masing 3% (3 gr), 
5% (5 gr) dan 7% (7 gr). Selanjutnya campuran tersebut ditambahkan aquades 
hingga mencapai 100 ml. Setelah homogen disterilisasi pada suhu 105
o
C, selama 
5 menit. Sampel diinokulasi sebanyak 3% dengan perbandingan starter A dan B 








 1. Sangat coklat 
 2. Coklat 
 3. Agak Coklat 
 4. Agak Putih 
 5. Putih 
Keterangan : 
 1. Sangat tidak asam 
 2. Tidak asam 
 3. Agak asam 
 4. Asam 
 5. Sangat asam 
Keterangan : 
 1. Sangat tidak manis 
 2. Tidak manis 
 3. Agak manis 
 4. Manis 
 5. Sangat manis 
Keterangan : 
 1. Sangat kasar 
 2. Kasar 
 3. Agak kasar 
 4. Agak halus 
 5. Halus 
Parameter yang Diukur 
Uji Organoleptik dan Kesukaan 
Sifat organoleptik yang diuji meliputi warna, citarasa asam, citarasa manis, 
tekstur, kekentalan dan kesukaan. Sifat organoleptik dan tingkat kesukaan panelis 
menggunakan 25 orang panelis semi terlatih. Metode pengujian dilakukan 
berdasarkan prosedur Marzoeki et al. (2003). 
a. Warna 
 
  1 2         3         4        5         
   Kecoklatan                   Putih 
b. Citarasa Asam 
   
              1  2 3         4        5           
               Tidak Asam                   Asam 
c. Citarasa Manis 
 
                        1           2         3         4        5           
         Sangat tidak manis             Sangat manis   
d. Tekstur 
 
            1 2         3        4         5       




 1. Sangat cair 
 2. Cair 
 3. Agak kental 
 4. Kental 
 5. Sangat kental 
Keterangan : 
 1. Sangat tidak suka 
 2. Tidak suka 
 3. Agak suka 
 4. Suka 
 5. Sangat suka 
e. Viskositas/Kekentalan 
 
                        1 2          3        4        5       
       Kental 
f. Kesukaan 
 
                       1 2          3        4        5       
 
Pengukuran pH (Fardiaz et al., 1989)  
pH meter dinyalakan dan dinetralkan selama 15-30 menit dan 
distandarisasi dengan larutan buffer pH 4 dan pH 7. Elektroda pH meter kemudian 
dibilas dengan akuades lalu dikeringkan dengan kertas tissu. Sampel (susu 
rekonstitusi) dapat diukur setelah pH meter dikalibrasi. pH meter dicelup pada 
sampel lalu dibiarkan sampai angka pH meter stabil. Setelah dilakukan 
pengukuran, pH meter kemudian dibilas dengan akuades dan dikeringkan dengan 
tissu.  
Pengujian Kandungan Asam Laktat (metode titrasi)  
Keasaman dapat dianalisis dengan metode titrasi dengan NaOH 0,1 N dan 
phenolphthalein 1% sebagai indikator (AOAC, 2005). Rumus yang digunakan 
adalah:  
     𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 (𝑁𝑎𝑂𝐻) 𝑥 0,09 
Asam Laktat =                   𝑥 100 




Diagram alir pembuatan minuman fermentasi probiotik dengan 






















Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 
Susu Rekonstitusi 10% 
Ditambah aquades dan dicampur  




Keasaman pH Organoleptik 
Didinginkan 
Dimasukkan dalam botol  
Inokulasi 





Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan 
analisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap (RAL) (Gaspersz, 1991) 
dengan 3 perlakuan 5 ulangan. Model statistik yang digunakan adalah sebagai 
berikut :  
Yij = μ + τi + εij 
i = 1, 2, 3,.......... i = perlakuan  
j = 1, 2, 3,…….. j = ulangan  
Keterangan :  
Yij = variable respon pengamatan  
μ     = nilai rata – rata hasil pengamatan  
τi     = pengaruh level sukrosa ke-i  
εij = Pengaruh galat percobaan dari konsentrasi sukrosa ke-i dan ulangan ke-j  
Setiap perlakuan yang menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 










HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kandungan Asam Laktat 
 Kandungan asam laktat adalah jumlah asam laktat yang terbentuk selama 
proses fermentasi yang merupakan hasil pemecahan karbohidrat terbentuk oleh 
bakteri asam laktat (Afriani, 2010). Hasil perhitungan kandungan asam laktat 
terhadap susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda 








Gambar 2. Kandungan asam laktat susu fermentasi yang menggunakan 
konsentrasi sukrosa berbeda. 
  
Kandungan asam laktat susu fermentasi dengan penggunaan konsentrasi 
sukrosa berbeda (3%, 5% dan 7%) memperlihatkan nilai yang relatif sama 
(Gambar 2). Kandungan asam laktat pada penelitian ini berkisar 0,66 – 0,70. Hasil 
tersebut masuk dalam kisaran kandungan asam laktat. Hasil dari penelitian 
Rahmayuni (2013), yaitu total asam pada susu fermentasi kacang merah yang 
dihasilkan antara 0,29% - 0,75%. Tamime dan Robinson (2002) menyatakan 
bahwa kultur yang baik menghasilkan 0.4-1.0% asam laktat setelah 12-20 jam 
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inkubasi. Persyaratan SNI (7552:2009) yaitu 0,2-0,9%. Persyaratan standar kadar 
asam laktat untuk susu fermentasi minimal 0,3% (Codex, 2003).   
  Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa penggunaan 
konsentrasi sukrosa yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap kandungan 
asam laktat susu fermentasi. Hasil penelitian pada Gambar 2 menunjukkan 
kecenderungan peningkatan konsentrasi sukrosa menyebabkan kandungan asam 
laktat sedikit menurun. Menurut Winarno (2002) bahwa glukosa dan fruktosa 
memiliki gugus hidroksil bebas yang aktif, sehingga ketika bertemu dengan asam 
laktat kemungkinan mengalami reaksi esterifikasi dimana ion H
+ 
dari asam laktat 
berikatan dengan gugus hidroksil dari glukosa dan fruktosa atau pun dari laktosa 
(terombak menjadi glukosa dan galaktosa), sehingga terbentuk senyawa ester dan 
air.   
Nilai pH 
 Nilai pH produk fermentasi berkaitan erat dengan kandungan asam laktat 
pada produk fermentasi. Rochman dan Srikandi (1990) menyatakan bahwa proses 
fermentasi menyebabkan keasaman tertitrasi meningkat sehingga mengakibatkan 
penurunan pH. Selama proses fermentasi bakteri asam laktat akan memanfaatkan 
karbohidrat yang ada sehingga terbentuk asam laktat. Hal ini menyebabkan terjadi 
penurunan pH dan peningkatan keasaman (Rahayu, 1989). Nilai pH susu 
fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda disajikan pada 










Gambar 3. pH susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda. 
Nilai pH susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda 
(3%, 5% dan 7%) memperlihatkan nilai yang relatif sama (Gambar 3). Nilai pH 
pada penelitian ini berkisar 4,20 - 4,26. Hal ini sesuai dengan pendapat Setiawati 
dan Rahayu (1992) bahwa nilai pH susu fermentasi yang baik berkisar antara 3,8 - 
4,6.  
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi 
sukrosa yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH susu fermentasi 
yang dihasilkan. Hal ini terkait dengan kandungan asam laktat yang tidak berbeda. 
Derajat keasaman (pH) produk susu fermentasi dipengaruhi oleh peningkatan 
produksi asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri. Susu fermentasi akan 
mengalami penurunan nilai pH jika bakteri komersial yang digunakan 
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus serta Lactobacillus 
casei shirota) merombak laktosa menjadi glukosa dan galaktosa, selain itu akan 
merombak sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa. Metabolit tersebut akhirnya 
menjadi asam laktat sehingga pH pada produk dapat mengalami perubahan. 
Stamer (1979) dan Setyaningsih (1992) mengemukakan bahwa perubahan pH 
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merupakan salah satu akibat dari proses fermentasi yang terjadi karena adanya 
akumulasi asam yang berasal dari bakteri asam laktat. Asam laktat yang 





 sehingga semakin tinggi asam laktat memungkinkan ion H
+ 
yang terbebaskan dalam medium. Kecilnya perubahan asam laktat susu fermentasi 
dengan perlakuan sukrosa (Gambar 3), menyebabkan nilai pH cenderung tidak 
berubah.  
Warna 
Peranan warna suatu makanan adalah sangat penting, karena pada 
umumnya konsumen sebelum mempertimbangkan parameter lain, lebih dahulu 
tertarik oleh keadaan warna makan tersebut Kartika et al. (1988). Warna makanan 
atau minuman yang menarik dapat mempengaruhi selera konsumen dan 
membangkitkan selera untuk mengkonsumsinya. Hasil uji organoleptik warna 
susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda disajikan pada 








Gambar 4. Warna susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa 
berbeda.  
Keterangan: 1. Sangat coklat, 2. coklat, 3. Agak coklat, 4. Agak putih, 5. Putih. 
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 Gambar 4 menunjukkan bahwa tingkat keputihan warna susu fermentasi 
cenderung menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi penambahan sukrosa 
(Gambar 4). Hasil uji organoleptik untuk tingkat keputihan susu fermentasi yang 
diperoleh berkisar dari 3,24-3,56 (agak coklat). Hal ini disebabkan adanya reaksi 
maillard terhadap sukrosa yang mengalami perlakuan pemanasan sehingga 
menyebabkan perubahan warna susu menjadi kecoklatan.  
 Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi 
sukrosa yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap warna susu fermentasi. 
Sebagaimana telah dijelaskan bahwa hasil yang diperoleh dari penilaian panelis 
terhadap warna susu fermentasi yang ditambahkan berbagai konsentrasi sukrosa 
mencapai skala organoleptik berkisar 3 (agak coklat). Hal ini diduga karena 
adanya reaksi maillard. Reaksi kimia antara asam amino dan gula pereduksi yang 
menyebabkan terjadi pencoklatan. Hal ini yang menyebabkan produk menjadi 
coklat. Menurut Yokotsuka (1986) bahwa reaksi Maillard adalah reaksi yang 
terjadi antara gugus amino dari suatu asam amino bebas, residu rantai peptida atau 
protein dengan gugus karbonil dari suatu karbohidrat apabila keduanya 
dipanaskan atau tersimpan dalam waktu yang relatif lama. Gugus asam amino 
residu lisin yang terikat pada peptida dan protein berperan penting dalam reaksi 
disebabkan kereaktifannya yang relatif tinggi selain itu gugus asam amino 







Bahan pangan pada umumnya tidak hanya memiliki salah satu rasa 
melainkan gabungan berbagai macam citarasa secara terpadu. Citarasa pada suatu 
makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar. Hasil uji organoleptik 
citarasa asam susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa berbeda 












Gambar 5. Citarasa Asam susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa 
berbeda. 
Keterangan: 1. Sangat tidak asam, 2. Tidak asam, 3. Agak asam, 4. Asam, 5. Sangat asam. 
 Citarasa asam susu fermentasi tidak mengalami perubahan nilai yang 
signifikan seiring dengan peningkatan perlakuan konsentrasi sukrosa (Gambar 5). 
Hasil yang diperoleh dari penilaian panelis terhadap citarasa asam susu fermentasi 
yang ditambahkan berbagai konsentrasi sukrosa mencapai skala organoleptik 3 
(agak asam).  
 Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi 
sukrosa yang berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap citarasa asam susu 
fermentasi. Hal ini terkait dengan hasil yang diperoleh pada kandungan asam dan 
pH susu fermentasi yang tidak dipengaruhi oleh perlakuan konsentrasi sukrosa. 
Balia et al. (2011) menyatakan bahwa rasa asam yang disukai panelis sangat 
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dipengaruhi oleh komponen flavor yang dihasilkan oleh bakteri starter yang 
digunakan, selain itu sukrosa yang ditambahkan dalam pembuatan produk susu 
fermentasi akan terhidrolisis menjadi komponen yang lebih sederhana yaitu 
glukosa dan fruktosa. Glukosa dan fruktosa memiliki gugus hidroksil bebas yang 
aktif, sehingga ketika bertemu dengan asam laktat kemungkinan mengalami reaksi 
esterifikasi dimana ion H
+ 
dari asam laktat berikatan dengan gugus hidroksil dari 
glukosa dan fruktosa atau pun dari laktosa (terombak menjadi glukosa dan 
galaktosa), sehingga terbentuk senyawa ester dan air Winarno (2002).         
Citarasa Manis 
Bahan pangan pada umumnya tidak hanya memiliki salah satu rasa 
melainkan gabungan berbagai macam rasa secara terpadu. Rasa lebih banyak 
melibatkan panca indera yaitu lidah, dengan lidah senyawa dapat dikenali rasanya. 
Rasa pada suatu makanan dipengaruhi oleh penggunaan bahan dasar. Hasil uji 
organoleptik rasa manis susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa 











superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0.01). 
                     1. Sangat tidak manis, 2. Tidak manis, 3. Agak manis, 4. Manis, 5. Sangat manis. 
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Citarasa manis susu fermentasi mengalami peningkatan seiring 
peningkatan perlakuan konsentrasi sukrosa (Gambar 6). Hasil yang diperoleh dari 
penilaian panelis terhadap citarasa manis susu fermentasi yang ditambahkan 
konsentrasi sukrosa berbeda mencapai skala organoleptik 2,12-3,36 (tidak manis – 
agak manis).     
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
sukrosa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai citarasa manis susu 
fermentasi. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
penambahan sukrosa menyebabkan citarasa manis susu fermentasi semakin 
meningkat. Hal ini disebabkan karena sukrosa berfungsi sebagai pemberi rasa 
manis terhadap suatu produk. Winarno (1997) mengemukakan bahwa sukrosa 
dalam makanan berfungsi sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pembentuk cita 
rasa dan sebagai substrat bagi proses fermentasi. Hal ini didukung oleh pendapat 
Sintasari et al. (2014) bahwa fungsi utama sukrosa adalah sebagai pemberi rasa 
manis. Selain itu juga dapat memberikan nutrisi pada bakteri asam laktat. 
Umumnya panelis lebih menyukai produk susu fermentasi yang rasanya tidak 
terlalu asam, sehingga penambahan sukrosa menghasilkan produk yang 
mempunyai rasa yang tidak asam dan masih berasa manis (Yusmarini dan 
Effendi, 2004). 
Tekstur 
Karakteristik tekstur yang memiliki pengaruh penting terhadap produk 
susu fermentasi yang ditambahkan sukrosa diantaranya adalah halus dan kasar. 
Panelis cenderung lebih menyukai tekstur yang halus, dan sebaliknya panelis akan 
memberi skor yang lebih rendah terhadap susu fermentasi yang teksturnya kasar. 
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Tekstur yang diamati pada penelitian ini dengan organ mata. Hasil uji 
organoleptik tekstur susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa 














superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0.01). 
                     1. Sangat kasar, 2. Kasar, 3. Agak kasar, 4. Agak Halus, 5. Halus. 
Nilai organoleptik tekstur susu fermentasi berbanding terbalik dengan 
tingkat penambahan konsentrasi sukrosa, dimana semakin tinggi konsentrasi 
sukrosa maka tektur yang dihasilkan cenderung lebih kasar (Gambar 7). Hasil 
yang diperoleh dari penilaian panelis terhadap tekstur susu fermentasi yang 
ditambahkan konsentrasi sukrosa berbeda mencapai skala organoleptik dari 3,56-
2,92 (agak kasar – kasar).     
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
sukrosa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai tekstur susu fermentasi 
yang dihasilkan. Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa tekstur susu fermentasi pada 
perlakuan konsentrasi sukrosa 3 dan 7% berbeda nyata. Hal tersebut menunjukkan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan, maka tekstur susu 
fermentasi yang dihasilkan lebih kasar. Hal ini kemungkinan terkait dengan 
kandungan gula/sukrosa, sehingga peningkatan konsentrasi penggunaannya akan 
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memberikan efek tekstur seperti gumpalan menyerupai gelombang pada 
permukaan yang direspon oleh panelis sebagai tekstur yang kasar. Menurut 
Widayanti et al. (2013) faktor pembatas penggunaan sukrosa dalam produk 
pangan adalah mudah mengalami kristalisasi sehingga seringkali diperlukan 
penambahan bahan lain untuk menghambat proses kristalisasi tersebut. 
Kekentalan 
Karakteristik yang diamati cair hingga kental. Konsistensi (kekentalan) 
merupakan sifat fisik yang harus diperhatikan dalam penentuan kualitas susu 
fermentasi. Hasil uji organoleptik terhadap kekentalan susu fermentasi yang 













Gambar 8. Kekentalan susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi sukrosa 
berbeda. 
Keterangan: 1. Sangat cair, 2. Cair, 3. Agak kental, 4. Kental,  5. Sangat kental. 
 Nilai organoleptik kekentalan susu fermentasi meningkat seiring dengan 
peningkatan konsentrasi sukrosa (Gambar 8). Hasil yang diperoleh dari penilaian 
panelis terhadap kekentalan susu fermentasi yang ditambahkan konsentrasi 
sukrosa berbeda mencapai skala organoleptik 3 (agak kental). Namun hasil 
analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan perlakuan konsentrasi sukrosa yang 
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berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap kekentalan susu fermentasi. Rahman et 
al. (1992) menyatakan bahwa komponen terlarut yang semakin besar dalam suatu 
larutan akan meningkatkan kekentalan. Komponen padatan terlarut yang dominan 
adalah sukrosa disamping pigmen, asam–asam organik dan protein. Peningkatan 
kandungan sukrosa dalam produk akan meningkatkan kekentalan. Hal lain yang 
menyebabkan susu fermentasi menjadi kental karena kemampuan bakteri tertentu 
menghasilkan eksopolisakarida. Keberadaan eksopolisakarida menjadi salah satu 
penentu kekentalan susu fermentasi. 
 Winarno dan Fernandes (2007) menyatakan bahwa kekentalan dipengaruhi 
oleh total padatan yang terdapat dalam susu fermentasi. Dalam hal ini laktosa, 
glukosa, galaktosa pada susu fermentasi diurai oleh BAL sehingga mempengaruhi 
kekentalan susu fermentasi. Kekentalan dapat juga dipengaruhi oleh kerusakan 
kasein, homogenisasi, kandungan lemak dan pemanasan susu. 
Kesukaan 
 Soekarto (1981) menyatakan bahwa pada uji hedonik, panelis dimintakan 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan. Tingkat 
kesukaan ini disebut skala hedonik. Dalam penganalisaan, skala hedonik 
ditransformasikan menjadi skala numerik menurut tingkat kesukaan. Tingkat 
kesukaan panelis terhadap susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi 

























superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0.01). 
                      1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Agak suka, 4. Suka,  5. Sangat suka. 
 Nilai kesukaan panelis terhadap susu fermentasi meningkat seiring 
peningkatan konsentrasi sukrosa (Gambar 9). Hasil yang diperoleh dari penilaian 
panelis terhadap kesukaan susu fermentasi yang menggunakan konsentrasi 
sukrosa berbeda mencapai skala organoleptik 4 (suka). Menurut Kartika et al. 
(1988) uji kesukaan pada dasarnya merupakan pengujian panelis mengemukakan 
responnya yang berupa senang tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji.  
Analisis ragam (Lampiran 8) menunjukkan bahwa konsentrasi penggunaan 
sukrosa berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kesukaan susu fermentasi. 
Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap susu 
fermentasi dengan konsentrasi laktosa 7% secara nyata lebih tinggi dari pada 
konsentrasi laktosa 3% dan 5%. Semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka tingkat 
kesukaan panelis semakin meningkat. Hal ini dapat disebabkan oleh tingkat 
kemanisan susu fermentasi yang meningkat seiring dengan peningkatan 
konsentrasi sukrosa. Winarno (1997) menyatakan bahwa sukrosa dalam makanan 
berfungsi sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pembentuk cita rasa dan sebagai 
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substrat bagi proses fermentasi. Sebagai pemanis sukrosa dapat meningkatkan 
penerimaan suatu makanan yaitu dengan menutupi cita rasa yang tidak enak. 
Selain itu sukrosa juga memperkuat cita rasa pada makanan karena 


















KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
dapat ditarik kesimpulan bahwa :  
a. Penggunaan konsentrasi sukrosa (3, 5 dan 7%) tidak mengubah kandungan 
asam laktat, pH, warna, citarasa asam, dan kekentalan susu fermentasi, namun 
mengubah citarasa manis, tekstur, dan kesukaan susu fermentasi. 
b. Penggunaan konsentrasi sukrosa 7% dalam pembuatan susu fermentasi akan 
menghasilkan kualitas susu fermentasi yang terbaik. 
Saran 
Disarankan untuk menggunakan konsentrasi sukrosa 7% dalam pembuatan 
susu fermentasi yang mengunakan kombinasi bakteri asam laktat Lactobacillus 
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Lampiran 1. Analisis Ragam Kandungan Asam Laktat Susu Fermentasi yang                  
Menggunakan Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
 Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Keasaman  
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
Sukrosa 3% .7056 .07758 5 
Sukrosa 5% .6984 .08878 5 
Sukrosa 7% .6660 .05763 5 
Total .6900 .07237 15 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Keasaman 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .004a 2 .002 .388 .687 
Intercept 7.142 1 7.142 1.244E3 .000 
Perlakuan .004 2 .002 .388 .687 
Error .069 12 .006   
Total 7.215 15    
Corrected Total .073 14    


























Dependent Variable:pH   
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
Sukrosa 3% 4.2660 .16754 5 
Sukrosa 5% 4.2087 .09480 5 
Sukrosa 7% 4.2527 .08190 5 
Total 4.2424 .11466 15 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .009a 2 .005 .309 .740 
Intercept 269.975 1 269.975 1.851E4 .000 
Perlakuan .009 2 .005 .309 .740 
Error .175 12 .015   
Total 270.159 15    
Corrected Total .184 14    












Lampiran 3. Analisis Ragam Warna Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Warna  
Perlakuann Mean Std. Deviation N 
Sukrosa 3% 3.5600 .82057 25 
Sukrosa 5% 3.3200 .80208 25 
Sukrosa 7% 3.2400 .92556 25 
Total 3.3733 .85065 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.387a 2 .693 .957 .389 
Intercept 853.453 1 853.453 1.178E3 .000 
Perlakuann 1.387 2 .693 .957 .389 
Error 52.160 72 .724   
Total 907.000 75    
Corrected Total 53.547 74    

















Lampiran 4. Analisis Ragam Citarasa Asam Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Cita_Rasa_Asam  
Perlakuan Mean Std. Deviation N 
3% 3.2000 1.08012 25 
5% 3.2400 .66332 25 
7% 3.3200 .47610 25 
Total 3.2533 .77273 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Cita_Rasa_Asam     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .187a 2 .093 .153 .859 
Intercept 793.813 1 793.813 1.299E3 .000 
Perlakuan .187 2 .093 .153 .859 
Error 44.000 72 .611   
Total 838.000 75    
Corrected Total 44.187 74    















Lampiran 5. Analisis Ragam Citarasa Manis Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Cita_Rasa_Manis  
Perlakuann Mean Std. Deviation N 
Sukrosa 3% 2.1200 .83267 25 
Sukrosa 5% 2.6400 .90738 25 
Sukrosa 7% 3.3600 .86023 25 
Total 2.7067 .99693 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Cita_Rasa_Manis    
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 19.387a 2 9.693 12.886 .000 
Intercept 549.453 1 549.453 730.440 .000 
Perlakuann 19.387 2 9.693 12.886 .000 
Error 54.160 72 .752   
Total 623.000 75    
Corrected Total 73.547 74    
a. R Squared = .264 (Adjusted R Squared = .243)   
   
Multiple Comparisons 






(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD Sukrosa 3% Sukrosa 5% -.5200* .24531 .037 -1.0090 -.0310 
Sukrosa 7% -1.2400* .24531 .000 -1.7290 -.7510 
Sukrosa 5% Sukrosa 3% .5200* .24531 .037 .0310 1.0090 
Sukrosa 7% -.7200* .24531 .004 -1.2090 -.2310 
Sukrosa 7% Sukrosa 3% 1.2400* .24531 .000 .7510 1.7290 
Sukrosa 5% .7200* .24531 .004 .2310 1.2090 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .752. 






Lampiran 6. Analisis Ragam Tekstur Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Tekstur  
Perlakuann Mean Std. Deviation N 
Sukrosa 3% 3.5600 .76811 25 
Sukrosa 5% 3.3600 .75719 25 
Sukrosa 7% 2.9200 .90921 25 
Total 3.2800 .84725 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Tekstur     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.360a 2 2.680 4.040 .022 
Intercept 806.880 1 806.880 1.216E3 .000 
Perlakuann 5.360 2 2.680 4.040 .022 
Error 47.760 72 .663   
Total 860.000 75    
Corrected Total 53.120 74    
a. R Squared = .101 (Adjusted R Squared = .076)   
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Tekstur      
 
(I) Perlakuann (J) Perlakuann 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD Sukrosa 3% Sukrosa 5% .2000 .23036 .388 -.2592 .6592 
Sukrosa 7% .6400* .23036 .007 .1808 1.0992 
Sukrosa 5% Sukrosa 3% -.2000 .23036 .388 -.6592 .2592 
Sukrosa 7% .4400 .23036 .060 -.0192 .8992 
Sukrosa 7% Sukrosa 3% -.6400* .23036 .007 -1.0992 -.1808 
Sukrosa 5% -.4400 .23036 .060 -.8992 .0192 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .663. 







Lampiran 7. Analisis Ragam Kekentalan Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kekentalan  
Perlakua
n Mean Std. Deviation N 
3% 3.3200 .55678 25 
5% 3.5200 .58595 25 
7% 3.6400 .63770 25 
Total 3.4933 .60120 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kekentalan     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.307a 2 .653 1.849 .165 
Intercept 915.253 1 915.253 2.590E3 .000 
Perlakuan 1.307 2 .653 1.849 .165 
Error 25.440 72 .353   
Total 942.000 75    
Corrected Total 26.747 74    














Lampiran 8. Analisis Ragam Kesukaan Susu Fermentasi yang Menggunakan 
Konsentrasi Sukrosa Berbeda 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kesukaan  
Perlakua
n Mean Std. Deviation N 
3% 3.3600 .48990 25 
5% 3.5200 .50990 25 
7% 4.0400 .73485 25 
Total 3.6400 .65016 75 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kesukaan     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.320a 2 3.160 9.115 .000 
Intercept 993.720 1 993.720 2.866E3 .000 
Perlakuan 6.320 2 3.160 9.115 .000 
Error 24.960 72 .347   
Total 1025.000 75    
Corrected Total 31.280 74    
      
a. R Squared = .202 (Adjusted R Squared = .180)   
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:Kesukaan     
 
(I) 
Perlakuan (J) Perlakuan 
Mean 
Differen
ce (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD 3% 5% -.1600 .16653 .340 -.4920 .1720 
7% -.6800* .16653 .000 -1.0120 -.3480 
5% 3% .1600 .16653 .340 -.1720 .4920 
7% -.5200* .16653 .003 -.8520 -.1880 
7% 3% .6800* .16653 .000 .3480 1.0120 
5% .5200* .16653 .003 .1880 .8520 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .347. 
   
















































   Menimbang Sampel                            Pencampuran 
          































IWAN HERDIYADI, lahir pada tanggal 18 Maret 
1994 di Kota Parepare, Provinsi Sulawesi Selatan. Penulis 
adalah anak kedua dari dua bersaudara dari pasangan Bapak 
Muhibi dan Ibu Hj. Hasnawiyah Selo. Jenjang pendidikan 
formal yang pernah ditempuh Penulis adalah Sekolah Dasar 
(SD Negeri 5 Parepare) dan lulus pada tahun 2006.  
Kemudian setelah lulus di SD, Penulis melanjutkan sekolah di SMP 
Negeri 10 Parepare pada tahun 2009, kemudian di Sekolah Menengah Atas (SMA 
Negeri 4 Parepare lulus pada tahun 2012. Setelah menyelesaikan SMA, penulis 
diterima di Perguruan Tinggi Negeri (PTN) melalui Jalur Undangan (SBMPTN) 
di Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin Makassar. Penulis pernah aktif di 
HIPMI PARE Komisariat UNHAS, Pengurus Senat Mahasiswa Fakultas 
Peternakan, Asisten Laboratorium Dasar Teknologi Hasil Ternak dan Pengurus 
Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil Ternak (HIMATEHATE_UH). 
 
 
